La manifestazione
~ allestita
nello scenario
suggestivo

dell’ Antico Porto

Thetla
Ricetta tipica

LE ORIGINI
Pizza povera

@ A portare la «tiella» al Porto
Antico di genova sara
I'Azienda «L'Oro di Gaeta».
Piatto povero, la tiella & nata
probabilmente per non
buttare gli avanzi dei magri
pastidiun tempo. Da qui
l'origine dei diversi ripieni.
«Figlia della miseria,
dell'ignoranzae
dell'arretratezza, pur senza
mai tradire le sue schiette
origini popolane - sostengono
I Suoi cultori gaetani - ha
saputo faticosamente elevarsi
a espressione di benessere e
di cultura di tuttauna
comunita, di voltain volta
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Eccole cinque cose da non
perdere a Slow Fish. I “Percorsi

\ P, E rt_agistra ndone . Slow: che pesci prendere” sono
. e R - simbolicamente le travagliate rivolti anche alle scolaresche, Si
e z testimonianze di un millennio tratta di quindici appuntamenti
-~ : . - di storia. Il fatto che non sia esiterranno a“Casa Slow Food"
venuta dall'alto - concludono - dove sardallestitala “Cucina
9o ® dall’'autorita incontestabile di dell’Alleanza” in cui cuochi
un cuoco famoso, consente italiani e stranierisi
un'ampia liberta di alterneranno ai fornelli e
preparaziones, «Ogqgila tiella - racconteranno anche i prodotti
sostengono i titolari delle loro ricette. Gli
dell’Azienda “L'Oro del Golfo" “Appuntamentia tavola” invece
® - & una specialita apprezzata sisvolgeranno al ristorante “I1
datuttiericercatadaturistie = Marindi Eataly Genova” (con
abitanti dei paesilimitrofi,una | unadelle viste piii belle del Porto
pietanza che molti cercano di Antico)e al “Cavo Ristorante”,
imitare o di proporre nelle nel cuore del centro storico,
varie pizzerie, ristoranti e all'interno del Palazzo Branca

attivita commerciali, ma che Doria. C'¢ poi "Il Mercato di Slow

. i » g .
L evento P 1no ﬂl 21 n13gg10 d GEHG‘-"& l ottava EdIZIUnC pochi (solitamente le massaie Fish”, che esporria il meglio dei
gaetane) riescono a creare nel prodotti del mare, delle acque

Un appuntamento internazionale dedicato alle risorse del mare  Sicior e mas. dolci e dellentroterrae offrira

un'occasione per acquistarli, ma
: < m——- I
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anche per degustarli, cucinati da
A
V'

chefe pescatori. [l mercato sara
nJ S I infatti arricchito dai 18
) v ;z - | I*‘lsh-e‘l-pnrtce['“. novita ispirata
' alla "Boqueriadi Barcellona”:

«= Con le alici, con i polipetti e
con lascarola assieme al bacca-
la. Queste tre tipi di “tiella”
rappresenteranno la provincia
di Latina a Slow Fish, I'appun-
tamento internazionale dedi-
cato al pesce e alle risorse del
mare. Giunto all’'ottava edizio-
ne, l'evento ¢ organizzato dallo
Slow Food Italia e dalla Regio-
ne Liguria in collaborazione
con il Ministero delle Politiche
agricole alimentari e forestali.
Si svolgerd fino al 21 maggio
presso il Porto Antico di Geno-
va. Un evento in particolare
che coniuga convivialitd, cono-
scenza scientifica e buone pra-
tiche. Il tutto con l'obiettivo
di tutelare gli ecosistemi ac-
quatici e portare pesce sano
sulle tavole degli italiani. 11 te-
ma di quest'edizione ¢ “La rete
slamo nol”: pescatori, artigia-
ni e cuochi da tutto il mondo
saranno 1 protagonisti della
quattro giorni. Tornando alla
tiella di Gaeta, ¢ una pizza mil-
lenaria, almeno stando a quan-
to viene riportato nel Codex
Diplomaticus Caietanus: nel
997 fu uno dei beni usati per
pagare il canone all’Episcopio
per l'affitto di una terra con vi-
gna e mulino. E vero che in
questa raccolta di documenti
si parla genericamente di piz-
za, ma é altrettanto vero che il
riferimento ¢ alla “tiella”, una
pizza, per 'appunto, composta

di due sottili strati circolari po-
sti uno sopra l'altro e chiusi
lungo i bordi. Il suo nome deri-
va dalla teglia in cui viene cot-
ta, un recipiente dai bordi bas-
si e leggermente svasati chia-
mato per l'appunto “tiella” in
dialetto gaetano. Nonostante
sia passato tutto questo tempo,
il suo gusto ¢ rimasto invaria-
to. Sono soltanto aumentati gli
ingredienti con cui viene farci-
ta. Ed & ovvio che in base al ri-
pieno scelto cambi il modo di
preparazione. Ripieno che, ol-
tre che di alici, polipetti, bacca-
la e altri pesci (sarde, cozze e

calamaretti), ¢ di verdure (car-
ciofi, broccoletti, cavolfiore,
zucchine, cipolle, olive e aspa-
ragi). Ma anche di formaggi,
uova e salsicce. Le “tielle” con
le alici, i polipetti e la scarola e

il baccala sono tra le pit appe- |

titose. Ecco perché sono state
scelte per rappresentare a
Slow Fish la cucina marinara
dell’Agro Pontino. Organizzati
dallo Slow Food Lazio, durante
i quattro giorni dell’'evento, sj
terranno alcuni laboratori in

cui sara possibile scoprire i se- |

greti per preparare una buona
«tiella». e

unacucina nella quale cuochi e
pescatori faranno conoscere le
loro preparazioni e
consiglieranno come fare la
spesa. Mentre“La Piazza delle
Feste” offrird una proposta per
ogni palato. Al suointerno: la
tradizionale “Enoteca”, con
trecento etichette selezionate
dalla“Banca del Vino" che
verranno raccontate dai
sommelier Fisar; i “Temporary
Tastings”, appuntamenti guidati’
dai protagonistidella
produzione vitivinicola italiana
che presentano (e propongonoin
degustazione)ilorovini pitirari:
la*Mixology” - acuradiVelier,
azienda genovese specializzata in
vini, spiriti e distillati - in cui
bere consapevolmente cocktail
preparati dai migliori bartender
genovesieindovinarne i segreti
per prepararli a casa; il punto
“Pizzan’ Fish” dove degustarele
ricette atema pesce preparate dai
maestri pizzaioli; infine il “Punto
Gamberi”, dove si assaggerannoi
crostacei sanremesij propostiin
tre prelibate versioni: crudi,
shollentati, o lievemente scottati
sulla piastra. Quinta e ultima
coda danon perdere: |o strette
food a Piazza Caricamento:
arancinesiciliane, caciucco
I:ynrnese_, olive ascolane e
fritture di pesce dell’Adriatico

In abbinamento glje birre

- artigianalj italiane. e



